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INTRODUÇÃO 13 
A manga (Mangifera indica L.) é considerada uma das frutas tropicais de maior expressão 14 
econômica nos mercados nacional e internacional, além de ser reconhecida nutricionalmente como 15 
fonte de carotenóides, ácido ascórbico e polifenóis, cujos compostos são responsáveis por sua 16 
atividade antioxidante (Xavier et al., 2009). 17 
Atualmente, tem-se observado aumento no interesse dos consumidores e da comunidade científica 18 
em relação aos antioxidantes naturais, principalmente os encontrados em frutas. A aplicação de 19 
tratamentos pós-colheita, a exemplo da radiação de ondas curtas (UV-C), como adjuvante da 20 
refrigeração, pode alterar, aumentando ou reduzindo, a capacidade antioxidante dos frutos. Além 21 
disso, o uso de atmosfera modificada, na forma de revestimentos comestíveis, também pode 22 
influenciar no teor de compostos bioativos, que são metabólitos secundários relacionados com o 23 
sistema de defesa do vegetal (Manach et al., 2004). 24 
Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da associação entre a radiação ultravioleta (UV-C) 25 
e revestimentos (cera de carnaúba e quitosana) na atividade antioxidante de mangas ‘Palmer’ 26 
armazenadas a 5 ºC, após transferência à condição de ambiente. 27 
 28 
MATERIAL E MÉTODOS 29 
Mangas ‘Palmer’ colhidas no estádio “de vez” foram imediatamente transportadas até o Laboratório 30 
de Tecnologia dos Produtos Agrícolas da FCAV/UNESP, onde tiveram seus pedúnculos 31 
padronizados em 10-20 mm, foram lavadas com detergente neutro, enxaguadas em água corrente e 32 
novamente selecionadas quanto à presença de injúrias. Em seguida, estes frutos foram tratados com 33 
fungicida Magnate 500 EC® a 200 mL 100 L-1 a 10 ºC, por 2 min. As mangas foram divididas em 34 
lotes, em que um foi utilizado como testemunha e outros quatro expostos à radiação UV-C, na dose 35 
 2 
de 1,14 kJ m-2 (Miguel, 2012), isolada ou combinada com a aplicação de cera de carnaúba (18% de 36 
sólidos) ou de quitosana a 1% e 1,5% (Jiang & Li, 2001). Os frutos de todos os tratamentos foram 37 
armazenados a 5 ºC por 4 dias (Miguel, 2012) e ao final deste período, transferidos à condição 38 
ambiente (22,6 ºC; 52,3% UR), por até 12 dias. 39 
Os frutos tiveram a polpa avaliada quanto aos teores de ácido ascórbico (Strohecker & Henning, 40 
1967) e quanto à atividade antioxidante total pela captura do radical livre ABTS e no sistema β-41 
caroteno/ácido linoléico (Rufino, 2008). 42 
Os resultados obtidos foram submetidos à análise de regressão e o modelo polinomial foi 43 
selecionado observando-se a significância do teste F. 44 
 45 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 46 
Ocorreu diminuição no teor de ácido ascórbico na polpa dos frutos, durante o período de 47 
armazenamento ao ambiente (Figura 1A), como consequência do amadurecimento. Os tratamentos 48 
apresentaram intensidades de perda distintas, com os frutos do testemunha apresentando as maiores 49 
perdas e os revestidos com cera as menores, indicando que este tipo de revestimento retardou a 50 
senescência das mangas. Carrillo-Lopez et al. (2000) também constataram que a cera foi a que 51 
propiciou melhor manutenção do conteúdo desta vitamina em mangas ‘Haden’. Não se detectou o 52 
observado por Souza et al. (2011), ou seja, que a aplicação de quitosana a 1,5% foi eficiente em 53 
conter as perdas em mangas ‘Tommy Atkins’ armazenadas a 23 ºC por 9 dias. 54 
A atividade antioxidante total segundo o método ABTS não foi alterada de forma significativa nos 55 
frutos somente tratados com radiação UV-C, enquanto nos revestidos com quitosana a 1% ela 56 
aumentou (Figura 1B). Nas mangas do testemunha e nas cobertas com quitosana a 1,5% ou com 57 
cera esta atividade decresceu. Os frutos que receberam cera se destacaram pela maior capacidade 58 
antioxidante, sugerindo maior atividade de compostos antioxidantes de natureza hidrofílica, dentre 59 
os quais o ácido ascórbico. 60 
Comportamento distinto foi verificado quando se quantificou a atividade antioxidante total no 61 
sistema β-caroteno/ácido linoléico (Figura 1C). Observou-se que a capacidade de inibição da 62 
oxidação diminuiu significativamente na polpa das mangas de todos os tratamentos, com exceção 63 
das revestidas com cera, que se caracterizaram por manutenção na atividade, o que reforça seu 64 
efeito retardador no amadurecimento dos frutos. Os resultados encontrados neste trabalho indicam a 65 
possibilidade de se agregar valor à fruta, influenciando positivamente no seu consumo. 66 
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Figura 1. Teor de ácido ascórbico (A) e atividade antioxidante total pela captura do radical livre 102 
ABTS (B) e no sistema β-caroteno/ácido linoléico (C), na polpa de mangas ‘Palmer’ tratadas com 103 
radiação UV-C, revestidas com cera ou quitosana e armazenadas a 5 ºC (86% UR) por 4 dias, 104 
seguido de armazenamento em condição de ambiente a 22,6 ºC (52,3% UR), por até 12 dias. 105 
y1(Testemunha) = -0,2975x3 + 5,4037x2 – 28,468x + 76,575 (R2 = 0,992**)
y2(UV-C+Cera) = 49,495NS
y3(UV-C) = 0,2536x2 – 3,9433x + 54,509 (R2 = 0,8033**)
y4(UV-C+Quitosana 1%) = 0,7445x2 – 7,4167x + 49,073 (R2 = 0,998**)
y5(UV-C+Quitosana 1,5%) = 0,6559x2 – 7,5324x + 52,191 (R2 = 0,8756**)
y1(Testemunha) = -1,4756x + 48,755 (R2 = 0,7587**)
y2(UV-C+Cera) = -0,0317x3 + 0,5784x2 - 2,7605x + 47,62 (R2 = 0,9022**)
y3(UV-C) = -1,1916x + 54,239 (R2 = 0,9923**)
y4(UV-C+Quitosana 1%) = -1,6819x + 50,348 (R2 = 0,8252**)
y5(UV-C+Quitosana 1,5%) = -1,8726x + 51,823 (R2 = 0,7621**)
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CONCLUSÕES 106 
Os resultados obtidos indicam que a associação entre radiação UV-C (1,14 kJ m-2) e cera de 107 
carnaúba com 18% de sólidos restringiu as perdas de ácido ascórbico e conferiu maior capacidade 108 
antioxidante à polpa de mangas ‘Palmer’ previamente armazenadas a 5 ºC. 109 
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